RECEPTI
Za vas smo poiskali nekaj preprostih receptov, ki vam bodo mogoče prišli prav.

Preizkusite jih in uživajte!

[image: image1.png]Sestavine:
« 2dimieka
« 2:3 3lice gozdnega medu
« 23lici kakava (min 75 % deleZ.
Kakava).
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Energijski medeni napitek
Mleko in kakav dobro zmešajte v mešalniku

ali vrču, da se kakav stopi. Dodajte med in 

znova dobro premešajte in popijte. 
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Medeni namaz s skuto

[image: image4.png]Sestavine:
« 25 dag svede puste skute
« 23licinavadnega &wrstega jogurta
« 23lici gozdnega medu
« cimetv prahu
« 1jabolko




Pusto skuto dobro pretlačimo s kuhalnico in ji primešamo
navadni jogurt. Dodamo 2 žlici medu in cimet v prahu.
Namaz namažemo na svež polnovreden kruh ter nanj 

položimo krhlje jabolk. Dodamo lahko sesekljano suho
sadje. Osvežilni medeni namaz lahko uporabimo kot 

nadev za palačinke, rulado ali prilogo k sladicam. 
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[image: image6.png]Sestavine:
* 40 g medu
« 50 g bele moke
* 200 g ajdove moke
« 2jajci
« 25 dclvode
« s0l,olje za peko
‘Sadni nadev:
500 g me3anega sadja (breskve, maline,
jabolka, hruske, marelice )
‘sok polovice limone.
medza preliv



Ajdove palačinke s sadjem in medom

Iz sestavin pripravimo maso za palačinke. V ponvi segrejemo olje in nanj zlijemo majhno količino mase, maso enakomerno razdelimo in dobimo tanko palačinko, ki jo opečemo na obeh straneh. Ajdove palačinke nekoliko bolj pečemo, da se nam pri obračanju ne trgajo. Olupljeno sadje izkoščičimo in narežemo na drobne kocke, dodamo limonin sok ter premešamo. S pripravljenim sadjem nadevamo ajdove palačinke, jih prepognemo na polovico, prelijemo z medom in pojemo. 
MEDENJAKI

POTREBUJEŠ: 
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400 g moke

· 40 g masla

· 80 g sladkorja

· 100 g medu

· 1 jajce

· mleti cimet po okusu

· 0,5 dl mleka

· 5 g sode bikarbone

· 1 beljak

· 200 g sladkorja

· 1 žlica limonovega soka

· modelčki za piškote
PRIPRAVA: 

Pečico segrej na 175 °C. Iz vseh sestavin z rokami zamesi testo. Če je presuho, dodaj še malo mleka. Testo dobro pregneti in ga pusti pol ure počivati.

Testo razvaljaj in iz njega z modelčki izreži različne figurice: smrečice, zvezdice, zvončke, srčke, medvedke...

Pekač obloži s papirjem za peko in nanj položi piškote. Pekač prestavi v pečico in peci 12 minut.

Če želiš, lahko piškote okrasiš z belo sladkorno glazuro. Beljak penasto umešaj s sladkorjem, dodaj limonov sok in premaži medenjake. 
